EnartisZym COLOR FRUIT
O

A CHAVE PARA UMA EXPLOSAO
DE COR E AROMA

Enzima pectolitica de formulacao liquida,

ideal para a extracdao de matéria corante e de precursores aromaticos
na fase de maceracdo de uvas tintas.

VANTAGENS

W Maximiza a extracdao de antocianinas, melhorando a intensidade
corante em uvas de maturacao irregular, reduzindo o tempo de contacto
e evitando a libertacao de compostos fendlicos responsaveis pela sensacao
de adstringéncia.

W Intensifica a complexidade aromatica, aumentando a frescura, pela
libertagcdo dos precursores aromaticos envolvidos no melhoramento do
perfil sensorial.

W Melhora a filtrabilidade, gracas as suas atividades secundarias sinérgicas
que degradam a celulose e as pectinas.

Afacilidade de aplicagao desta formulacdo liquida simplifica muito a sua utilizagao.
Este tipo de formulacdo permite uma aplicacdo precisa e controlada, reduzindo o
risco de desperdicio e garantindo a eficacia do produto.
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e CONLrOlO 2 mL/100 Kg Enartiszym COLOR FRUIT [ controlo [l 2 mL/100 Kg EnartisZym COLOR FRUIT
Evolucdo da extracdo de antocianinas Evolugdo da intensidade corante obtida pela soma
totais na variedade Cabernet Sauvignon dos 3 comprimentos de onda a 420, 520 e 620 nm
com e sem EnartisZym COLOR FRUIT durante a fermentagdo com e sem a adicao

de EnartisZym COLOR FRUIT

v

Apés 3 dias de maceragao pré-fermentativa, EnartisZym COLOR FRUIT extrai
uma concentracdo de antocianinas superior a 15%, relativamente as massas nao tratadas.

enarkis

Inspiring innovation.


https://www.enartis.com/datasheets/TECHNICAL-DATA-SHEET/PT/TDS-PT-ZymColorFruit.pdf

